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RESUMO: O presente trabalho teve como objetivo 
avaliar a atividade antimicrobiana, in vitro, dos óleos 
essenciais extraídos de Lippia alba (Mill) N. E. Brown 
e Ocimum basilicum frente a microrganismos isolados 
de carnes bovinas. Os óleos foram extraídos por 
hidrodestilação e caracterizados quanto à composição por 
cromatografi a gasosa. A concentração inibitória mínima 
(CIM) e concentração bactericida mínima dos óleos 
(CBM) foram determinadas pelo método de microplacas 
utilizando concentrações de óleos entre 0,39 e 25μg/
mL. Foram utilizadas suspensões de diferentes cepas de 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Salmonella sp. 
na concentração de 0,5x104 UFC/mL. O óleo de Lippia 
alba N.E. Brown apresentou maior efi ciência como agente 
bacteriostático e bactericida frente às diferentes cepas de 
Staphylococcus aureus e Salmonella sp. isoladas de carnes 
bovinas do que o óleo essencial de Ocimum basilicum 
(cultivar “Maria Bonita”), o qual foi mais efetivo frente às 
cepas de Escherichia coli. Além disto, os óleos essenciais 
apresentaram atividade antimicrobiana em concentrações 
muito menores do que as obtidas por outros pesquisadores. 
PALAVRAS-CHAVES: Lippia alba (Mill.) N. E. Brown; 
Ocimum basilicum, microrganismos; agente bactericida; 
óleo essencial.
INTRODUÇÃO
Os óleos essenciais são compostos voláteis naturais, 
caracterizados por um forte odor, produzidos por plantas 
aromáticas como metabólitos secundários e contém de 20 
a 60 componentes em diferentes concentrações. O grupo 
principal de compostos é constituído de terpenos e terpe-
nóides (geraniol, sabineno, timol, carvacrol e outros) e os 
outros constituintes de peso molecular mais baixo são com-
postos aromáticos e alifáticos (alcoóis, aldeídos, fenóis e 
outros). Os óleos essenciais são conhecidos pela fragrância 
e propriedades fungicidas, antivirais, bactericidas e medi-
cinais e podem ser utilizados como antimicrobianos, anal-
gésicos, sedativos e anti-infl amatório. 3
O uso de óleos essenciais como agentes 
antimicrobianos naturais em produtos alimentares pode 
ser considerado como um adicional determinante para 
aumentar a segurança e a vida de prateleira dos alimentos. 
14, 32 Alguns pesquisadores têm extraído óleos essenciais 
de várias plantas tais como: Origanum vulgare (orégano), 
Thymus vulgaris (Tomilho), Cinnamomum zeylanicum 
(Caneleira), Lippia alba, Lippia alba f. intermédia (Erva-
cidreira), Ocimum basilicum (manjericão) e Salvia offi cinalis 
(Sálvia), os quais têm demonstrado atividade antimicrobiana 
frente a varios microrganismos, por exemplo: Salmonella 
sp., Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Yersinia 
enterocolitica, Listeria monocytogenes, Staphylococcus 
aureus, Escherichia coli, Fusarium verticillioides, Bacillus 
subtilis, Salmonella Typhimurium, Salmonella Enteritidis 
e outros. 8,12,19,21,23,25,29 Também têm sido identifi cados como 
agentes antimicrobianos alguns outros componentes de 
óleos essenciais, como carvacrol, timol, eugenol, terpineno, 
linalol e carvona. 3,7,19,25
A planta Lippia alba (Mill.) N. E. Brown é uma es-
pécie originária da América do Sul e América Central, po-
dendo também ser encontrada no Sul dos Estados Unidos 
(Flórida), Norte da Argentina, França, Austrália e Índia, 
pertencente à família Verbenaceae, conhecida popular-
mente como erva-cidreira-de-arbusto, erva-cidreira-brasi-
leira, alecrim-selvagem, falsa-melissa ou sálvia-da-gripe, 
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conforme a região. 17,18,26 A composição do óleo essencial 
é variada e sugere a existência de quimiotipos de I a VII, 
que se diferenciam pela maior quantidade dos seguintes 
componentes: citral, linalol, β-cariofi leno (I), tagetenona 
(II), limoneno e carvona (III), mirceno (IV), γ-terpineno 
(V), camphor (VI) e estragol (VII). O óleo de erva-cidreira 
apresenta atividade antibacteriana e antifúngica frente aos 
microrganismos, Micrococcus luteus, Bacillus subtilis e 
Candida krusei, e propriedades antivirais e antiprotozoá-
rio frente à Trichomonas vaginalis. Dentre suas utilidades 
medicinais, destaca-se o uso como analgésico, calmante, 
sedativo, antiespasmódico, dentre outros. 18
A planta Ocimum basilicum pertence à família La-
miaceae; é conhecida popularmente como manjericão e 
pode ser encontrada em várias regiões do mundo. Faz parte 
de um grupo de plantas medicinais, aromáticas e condi-
mentares de grande valor econômico, muito utilizada para 
diversos fi ns: ornamental, condimentar, medicinal, aromá-
tico, na indústria de perfumaria e de cosméticos. O óleo 
essencial extraído de várias partes da planta tem apresenta-
do atividade antimicrobiana frente a bactérias, (Bacillus ce-
reus, Bacillus subtilis, Pseudomonas aeruginosa, Listeria 
monocytogenes, Escherichia coli, Staphylococcus aureus 
dentre outras). 9,10,13,16,19,22
Atualmente tem sido crescente o número de consu-
midores que exigem produtos alimentícios com o menor 
teor possível de aditivos químicos, utilizados para retardar 
a deterioração microbiana dos produtos. Devido à toxicida-
de de alguns aditivos químicos, a Legislação tem exigido 
cada vez mais a diminuição dos teores destes nos alimen-
tos, bem como alternativas para a comercialização de pro-
dutos naturais sem adição de conservantes. Neste contexto, 
os óleos essenciais provenientes de plantas merecem desta-
que, já que tem sido verifi cada a ação antimicrobiana des-
tes contra patógenos causadores de doenças alimentares ou 
deteriorantes de alimentos. 20
Baseado nisto, o presente estudo teve como fi na-
lidade investigar a atividade antimicrobiana, in vitro, dos 
óleos essenciais de Lippia alba (Mill) N. E. Brown (erva-
cidreira-brasileira) e Ocimum basilicum (manjericão) fren-
te a bactérias isoladas de carnes bovinas comercializadas 
em feiras-livres da cidade de Aracaju/SE. 
MATERIAL E MÉTODOS
As cepas de Escherichia coli (24), Staphylococcus 
aureus (8) e Salmonella sp. (5) foram isoladas de 52 amos-
tras de carnes bovinas provenientes de 27 feiras livres da 
cidade de Aracaju/Sergipe, de acordo com as metodologias 
descritas na Instrução Normativa nº62 de 26 de agosto de 
2003 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimen-
to para o controle de produtos de origem animal e água. 6
Os óleos essenciais foram obtidos a partir de plantas 
de Lippia alba (Mill) N. E. Brown (erva-cidreira-brasileira 
- quimiotipo LA-57) e de Ocimum basilicum (manjericão- 
cultivar “Maria Bonita”) cultivadas na Fazenda Experi-
mental Campus Rural da Universidade Federal de Sergipe, 
município de São Cristovão, resultantes de um programa 
de melhoramento genético. A extração dos óleos foi rea-
lizada através de hidrodestilação utilizando o aparelho do 
tipo “Clevenger” até que não fosse observada nenhuma 
condensação de óleo. O óleo foi separado da fase aquosa e 
armazenado em recipientes de vidro opaco, mantendo-se à 
temperatura de –20ºC até o momento da utilização. 
Os óleos foram analisados quanto à composição quí-
mica através de cromatógrafo a gás acoplado ao espectrô-
metro de massa, CG-EM (Shimadzu, modelo QP 5050A), 
utilizando as seguintes condições: coluna DB5 (30 cm de 
comprimento, diâmetro interno de 0,25mm, 25μm espessu-
ra do fi lme, contendo 5% de fenilmetilpolisilohexano), taxa 
de fl uxo de gás hélio de 1mL/min, modo Split, razão 1:5, 
volume de injeção 0,5μL, temperaturas do injetor e fonte de 
íons de 250ºC e 280ºC, respectivamente. A temperatura foi 
programada de 80ºC à 180ºC, com aumento de 3°C/min, 
de 180ºC à 300ºC com aumento de 10ºC/min, ao atingir a 
temperatura de 300ºC, esta foi mantida durante 10min. A 
identifi cação dos constituintes dos óleos foi realizada com 
base nos índices de retenção1 e por comparação dos dados 
dos espectros com aqueles constantes nas bibliotecas do 
equipamento NIST107 e NIST21 utilizando um índice de 
similaridade de 80%. 
A atividade antimicrobiana dos óleos essenciais de 
Lippia alba (Mill) N. E. Brown e Ocimum basilicum foi 
determinada através do método de microdiluição em caldo 
utilizando placas contendo 96 poços, segundo o protocolo 
estabelecido pelo CLSI (Clinical and Laboratory Standards 
Institute),11 onde foram determinadas a concentração inibi-
tória mínima (CIM) e a concentração bactericida mínima 
(CBM). Os óleos foram preparados em caldo Muller-Hilton 
acrescido de 0,1% de Mg2+, 0,2 % Ca2+ e tween 80% nas 
concentrações de: 0,04μg/mL, 0,09μg/mL, 0,19μg/mL, 
0,39μg/mL, 0,78μg/mL, 1,56μg/mL, 3,12μg/mL, 6,25μg/
mL, 12,5μg/mL e 25μg/mL. Foram preparadas suspensões 
dos microrganismos em solução salina estéril na concentra-
ção de 0,5x104 UFC/mL.
A microplaca foi dividida em linhas de A a H e co-
lunas de 1 a 12. O procedimento consistiu inicialmente em 
adicionar nas colunas de 1 a 12 da linha H, 200μL do meio 
de cultura Caldo Muller-Hilton para controle negativo e na 
coluna 12 das linhas de A a G, adicionou-se 200μL do óleo 
essencial (de erva-cidreira ou manjericão) nas diferentes 
concentrações para controle de esterilidade. Na coluna 11 
das linhas de A a G foram colocados 200μL da suspensão 
de cada cepa microbiana. Nas colunas de 1 a 10 das linhas 
de A a G foram adicionados 100μL dos óleos essenciais nas 
referidas concentrações e 100μL da suspensão de microrga-
nismo. As placas foram tampadas e em seguida incubadas 
a 37°C durante 24h. Os experimentos foram realizados em 
duplicata. A concentração inibitória mínima foi considera-
da a menor concentração de óleo onde não foi visualizado 
crescimento microbiano. A presença de turvação nos poços 
indicou crescimento microbiano e, portanto, que não houve 
atividade antimicrobiana. 
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Para determinar a concentração bactericida mínima, 
retirou-se 100μL de amostras dos poços onde não ocorreu 
crescimento microbiano visível e semeou-se em ágar Mul-
ler-Hinton incubando-se à temperatura de 36°C durante 
24h. A CBM foi considerada como a menor concentração 
de óleo essencial na qual não houve crescimento dos mi-
crorganismos nas placas de Petri, ou seja, houve eliminação 
dos microrganismos.
RESULTADOS E DISCUSSÃO
Os óleos de Lippia alba N.E. Brown e Ocimum 
basilicum (cultivar “Maria Bonita”) foram obtidos com 
rendimentos de 0,63mL/planta (teor de 0,88%) e 1,15mL/
planta (teor de 4,84%), respectivamente. No óleo essencial 
de Lippia alba (Mill) N.E. Brown (erva-cidreira) foram 
identifi cados 15 componentes, sendo obtidos em maiores 
quantidades os compostos limoneno (28,28%) e carvona 
(65,32%) (Tabela 1). 
Os pesquisadores têm adquirido vários tipos de óle-
os de Lippia alba, variam em conteúdo e composição. Bra-
ga et al.5 analisaram óleo de Lippia alba (Mill) N.E. Brown 
(cultivada na fazenda experimental do departamento de 
produção de plantas da UNESP, SP) e obtiveram 49,30% 
de carvona e 27,50% de limoneno; neste trabalho, foi apre-
sentado maior teor de carvona e valor similar de teor de 
limoneno. Pascual et al.25 têm determinado em diferen-
tes espécies de Lippia maiores quantidades de limoneno, 
β-caryophylleno, p-cymeno, camphor, linalol, α-pineno e 
thymol. No caso do Lippia alba (Mill) N.E Brown foram 
identifi cados os quimiotipos citral e carvona. Oliveira et al.23 
analisaram óleo de Lippia alba (erva-cidreira) cultivado no 
Estado do Pará (Brasil) e encontraram na sua composição 
15% de mirceno, 20,7% de geranial, 21% de hidrocarbone-
tos de monoterpenos, 51% de monoterpenos oxigenados e 
12,5% de hidrocarbonetos sesquiterpenos e, para o óleo de 
Lippia alba f. intermedia (carmelitana), foram encontrados 
40,1% de monoterpenos oxigenados, 12,2% de hidrocar-
bonetos sesquiterpenos e 12,9% de geranial. Shukla et al.31 
encontraram no óleo de Lippia alba (Mill) N. E. Brown, 
proveniente da Índia, como componentes mais abundantes 
o geranial (22,21%) e o neral (14,20%). A atividade antimi-
crobiana do óleo de Lippia alba é em parte atribuída a pre-
sença de limoneno, pois este tem demonstrado efi ciência 
como inibidor do crescimento microbiano dos microrganis-
mos Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis e 
Escherichia coli. 3
No óleo de Ocimum basilicum (manjericão) foram 
identifi cados 13 componentes sendo 71,88% de linalol e 
13,66% de geraniol (Tabela 2). Pesquisadores como Opal-
chenova & Obreshkona24 e Hussain et al. 19 encontraram te-
ores de linalol no óleo de manjericão variando entre 54,9% 
e 60,6%. O elevado teor de linalol obtido no óleo utilizado 
neste trabalho foi atribuído ao programa de melhoramento 
genético realizado por Blank et al.4 A atividade antimicro-
biana do óleo essencial de manjericão tem sido associada 
Tabela 1 – Constituintes químicos do óleo essencial de Erva-cidreira-brasileira (Lippia. alba N.E.Brown 
(quimiotipo LA-57)).
















IR= índice de retenção.
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em parte à presença de elevadas quantidades do componen-
te linalol. Os pesquisadores têm verifi cado que o óleo de 
manjericão e o composto linalol têm apresentado atividade 
antimicrobiana frente a Staphylococcus aureus, Bacillus 
subtilis, Escherichia coli e Aspergillus niger. 19
A atividade antimicrobiana dos óleos essenciais de 
Lippia alba (Mill) N.E. Brown e Ocimum basilicum foi tes-
tada frente a 37 cepas bacterianas Escherichia coli (24), 
Staphylococcus aureus (8) e Salmonella sp. (5). O óleo de 
Lippia alba (Mill) N. E. Brown apresentou atividade anti-
microbiana frente à 11 cepas de Escherichia coli (aproxi-
madamente 46% do total de cepas testadas) (Tabela 3). 
Para 8 cepas de Escherichia coli, os valores de CIM 
foram iguais aos valores de CBM (o óleo apresentou ação 
bacteriostática e bactericida), sendo que para 4 cepas a con-
centração de óleo foi de 6,25μg/mL e para 4 esta concen-
tração foi de 12,5μg/mL. Para 3 cepas de E. coli o óleo 
apresentou ação bacteriostática na concentração mínima de 
6,25μg/mL e ação bactericida na concentração mínima de 
25μg/mL. Tais resultados revelaram que as cepas testadas 
possuem diferentes suscetibilidades em relação à ação anti-
microbiana do óleo essencial. 
Os valores de CIM encontrados neste trabalho fo-
ram muito menores do que os obtidos por Duarte et al.13 e 
Tabela 2 – Constituintes químicos do óleo essencial de Manjericão (Ocimum basilicum, cultivar “Maria 
Bonita”).
Composto (%) Componentes IR
Sabineno 0,14 970
β-Pineno 0,34 975




Acetato de isoborneol 0,23 1282
Acetato de geraniol 3,12 1376
β-Elemeno 0,22 1386
α-trans-Bergamoteno 1,67 1430
Germacreno D 0,50 1477
γ-Cadineno 0,49 1509
epi-α-Cadinol 1,90 1638
IR= índice de retenção. 
Tabela 3 – Concentração Inibitória Mínima (CIM) e Concentração Bactericida Mínima (CBM) do óleo essencial de Li-
ppia alba (Mill) N. E. Brown (quimiotipo LA-57) frente a diferentes cepas de Escherichia coli, Staphylococcus aureus, 
Salmonella sp.
Microrganismo Parâmetro de suscetibilidade
Concentrações de óleo essencial (μg/mL)
0,39 0,78 1,56 3,12 6,25 12,5 25
Escherichia coli
(n=24)
CIM 0 0 0 0 7 (29,2%) 4(16,7%) 0



















(12,5%) 0 0 0
Salmonella sp.
(n=5)
CIM 0 0 0 0 4(80%) 0 0
CBM 0 0 0 0 2(40%) 0 0
n= número de cepas testadas.
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Pessini et al.,27 que avaliaram a suscetibilidade de agentes 
bacterianos frente ao óleo essencial de L. alba (Mill) N. E. 
Brown, tendo obtido para diferentes cepas de Escherichia 
coli CIMs variando entre 400 e > 1000μg/mL. Por outro 
lado, Aguiar et al.2 não detectaram atividade antimicrobia-
na de extratos brutos de raízes de Lippia alba (Mill) N. E. 
Brown frente à Escherichia coli. 
Em relação ao Staphylococcus aureus, o óleo essen-
cial de Lippia alba (Mill) N. E. Brown demonstrou ativida-
de antimicrobiana frente a todas as cepas testadas. O óleo 
essencial apresentou ação bacteriostática e ao mesmo tem-
po bactericida nas concentrações de 0,39μg/mL, 0,78μg/
mL e 1,56μg/mL (ou seja valores iguais de CIM e CBM), 
sendo a maioria das cepas (4) inativadas na concentração 
de 1,56 μg/mL. As CIMs obtidas neste trabalho foram mui-
to menores do que as de Sena Filho et al.,30 Pessini et al.,27 
Aguiar et al.2 e Hennebele et al.,18 os quais revelaram CIMs 
entre 500 a 2000μg/mL.
Em relação à Salmonella sp., o óleo essencial de 
Lippia alba apresentou atividade antimicrobiana em 4 das 
5 testadas; para 2 cepas o óleo essencial apresentou ação 
bacteriostática e bactericida na concentração mínima de 
6,25μg/mL e para 2 cepas, nesta mesma concentração, o 
óleo essencial apresentou apenas ação bacteriostática.
Além dos microrganismos testados neste trabalho, 
a literatura relata que o óleo de Lippia alba N.E. Brown 
apresenta efi ciência como antimicrobiano frente a outros 
microrganismos, como: Aspergillus fl avus, Aspergillus ni-
ger, Rhizopus stolonifer, Fusarium sp., Bacillus subtilis, 
Klebsiella pneumoniae, Serratia marcescens, Candida 
albicans, Candida guillermondii e Lactobacillus casei. 
13,15,18,23,31
O óleo de Ocimum basilicum apresentou ação bac-
teriostática e bactericida frente à todas as cepas de Escheri-
chia coli testadas (Tabela 4). 
A maioria das cepas foi inibida (10) e morta (20) nas 
concentrações de 3,12 e 6,25μg/mL, respectivamente. Do 
total de 24 cepas testadas, o óleo essencial de manjericão 
apresentou ação bacteriostática e ao mesmo tempo bacte-
ricida em concentrações de 6,25 e 12,5μg/mL, para 7 e 2 
cepas, respectivamente. As CIMs determinadas neste traba-
lho para o óleo de manjericão foram muito menores do que 
as obtidas por Duarte et al.,13 Hussain et al.19 e Runyoro et 
al.,28 cujas CIMs para diferentes sorotipos de Escherichia 
coli variaram entre 200 e 12500μg/mL. 
O óleo essencial de Ocimum basilicum também 
apresentou ação bacteriostática e bactericida frente a todas 
as cepas Staphylococcus aureus testadas. Das 8 cepas ana-
lisadas, 5 foram inibidas e mortas com CIMs e CBMs de 
3,12 e 6,25μg/mL, respectivamente. As CIMs encontradas 
neste trabalho foram muito menores do que as obtidas por 
Hussain et al.19 e Runyoro et al.,28 em que as concentra-
ções inibitórias mínimas de óleo essencial de manjericão 
frente ao Staphylococcus aureus variaram entre 900 e 3140 
μg/mL. Em relação à Salmonella sp. o óleo essencial de 
Ocimum basilicum apresentou apenas ação bacteriostática 
na concentração mínima de 3,12 μg/mL para 1 cepa do mi-
crorganismo. 
Além destes, o óleo essencial de manjericão tam-
bém tem apresentado forte atividade antimicrobiana frente 
a outros microrganismos - Bacillus cereus, Bacillus subtilis, 
Pseudomonas aeruginosa e Listeria monocytogenes, 9,13,16,19 
- o que comprova o potencial de utilização deste óleo como 
agente antimicrobiano natural para aplicações futuras em 
alimentos. 
CONCLUSÕES
O óleo essencial de Lippia alba N.E. Brown (qui-
miotipo LA57) apresentou maior efi ciência como agente 
bacteriostático e bactericida frente a Staphylococcus aureus 
e Salmonella sp. isoladas de carnes bovinas provenientes de 
feiras livres do que o óleo de Ocimum basilicum (cultivar 
“Maria Bonita”), o qual foi mais efetivo frente às cepas de 
Tabela 4 – Concentração Inibitória Mínima (CIM) e Concentração Bactericida Mínima (CBM) do óleo essencial 
de Ocimum basilicum frente a diferentes cepas de Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella sp.
Microrganismo Parâmetro de suscetibilidade
Concentrações de óleo essencial (μg/mL)































CIM 0 1(20%) 0 0 0
CBM 0 0 0 0 0
n= número de cepas.
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Escherichia coli. Foi verifi cado que os óleos essenciais de 
erva-cidreira e manjericão, obtidos de plantas resultantes 
de um programa de melhoramento genético, são efetivos 
como agentes antimicrobianos frente aos microrganismos 
de carnes bovinas em concentrações muito menores do que 
as obtidas por outros pesquisadores. A partir destes resulta-
dos, podem ser realizadas pesquisas futuras visando a apli-
cação destes óleos em embalagens ativas ou como aditivos 
nas carnes, sendo necessário avaliar as características mi-
crobiológicas, físico-químicas e sensoriais do produto para 
obter a aceitação pelos consumidores. 
AQUINO, L. C. L.; SANTOS, G. G.; TRINDADE, R. 
C.; ALVES, J. A. B.; SANTOS, P. O.; ALVES, P. B.; 
BLANK, A. F.; CARVALHO, L. M. Antimicrobial activity 
of essential oils of cidreira-herb and basil against bacteria 
from bovine meat. Alim. Nutr., Araraquara, v. 21, n. 4, 
p. 529-535, out.dez. 2010.
ABSTRACT: The aim of this work is to evaluate, in vitro, 
the antimicrobial activity of essential oils from Lippia 
alba (Mill) N. E. Brown and Ocimum basilicum against 
microorganisms isolated from beef. The oils were extracted 
by hydrodistillation and analyzed for composition by gas 
chromatography. The minimum inhibitory concentration 
(MIC) and minimum bactericidal concentration of oil 
(MBC) were determined by the microplate method 
using oils concentrations between 0.39 and 25μg/mL. 
The suspensions of different strains of Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus and Salmonella sp. at 0.5 x104 CFU 
/mL. The essential oil of Lippia alba NE Brown was more 
effi cient as bacteriostatic and bactericidal agent against the 
different strains of Staphylococcus aureus and Salmonella 
sp., isolated from bovine meat, than essential oil of Ocimum 
basilicum (cultivar “Maria Bonita”), which was more 
effective against the strains of Escherichia coli. Moreover, 
the essential oils showed antibacterial activity signifi cantly 
more effective than those obtained by other researchers.
KEYWORDS: Lippia alba (Mill.) N. E. Brown; Ocimum 
basilicum; microorganisms; bactericidal agent; essential 
oil.
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